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Plazma
tantalete

VREME PRIPREME: 7 aat i 30 min.

TEZINA: @00
SASTOJCI:
TESTO KARAMEL KARAMELIZOVANA
110 g brasna 80 g Secera PLAZMA
10 g kakao praha 100 g putera * 30 g Secera

50 g Mlevene Plazme
50 g Secera u prahu

100 ml slatke pavlake ¢ 20 g Plazme
prstohvat soli

100 g putera 40 ml mleka PLAZMA NUGAT
1 Zumance * 100 g bele ¢okolade
KARAMEL SLAG » 100 g putera od lednika

+ 225 ml slatke pavlake ¢ 30 g Plazme

* 75 g prohladenog
karamela DEKORACIJA

e 40 g mlec¢ne cokolade

PRIPREMA:

Sastojke za testo sipajte u Ciniju i umesite mikserom tako da dobijete ujednacenu
masu. Testo zatim uvijte u prozirnu foliju i ostavite 20 minuta u frizideru. Izvadite
testo iz frizidera i rastanjite ga izmedu 2 papira za pecenje na debljinu od 3-4 mm,
a zatim njime napunite 10 kalupa za tart precnika 7 cm. Vodite racuna da pri punjenju
testo blago prede gornju ivicu. Napunjene kalupe za tartove stavite u frizider kako bi
se testo u potpunosti ohladilo.

Kada se testo ohladilo, izvadite kalupe za tart iz frizidera i testo izbockajte viljuskom
kako biste sprecili da se podigne tokom pecenja. U centar svakog kalupa stavite
papir za pecenje pa sipajte pirinac. Kalupe za tart stavite u rernu zagrejanu na
160°C. Pecite 6-7 min., a zatim uklonite papir s pirincem i pecite jos 2-3 min. Ohladite
tartalete i izvadite ih iz kalupa.




Tijana Radulovic¢
sDolce by Tintolino*
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Secder za karamel sipajte u dublju Serpu i stavite na tihu vatru da se otopi. Uz
konstantno mesanje, polako dodajte puter, slatku pavlaku, so i mleko. Sve lepo
sjedinite, a zatim karamel ostavite da se prohladi.

U zasebnoj Ciniji ulupajte slatku pavlaku za karamel Slag i ru¢no je sjedinite sa
prohladenim karamelom.

U manju Serpu sipajte 30 g Secera i stavite na tihu vatru da se karamelizuje. Sklonite
ga sa vatre i dodajte izdrobljenu Plazmu, a zatim dobijenu smesu izrucite na papir za
pecenje i razmazite je u tanji sloj. Kada se ohladi, usitnite karamelizovanu Plazmu na
komadice koje cete koristiti za oblaganje tartaleta.

Otopite belu cokoladu pa ru¢no umesajte puter od leSnika i ostavite da se smesa
prohladi. Kad se smesa prohladila, dodajte izdrobljenu Plazmu i sve lepo sjedinite.

Otopite mle¢nu ¢okoladu pa kasSikom iskapajte 30 kapljica na papir za pecenje.
Prekrijte ih drugim papirom za pecenje, lagano ih poravnajte i stavite u frizider da se
cokolada stegne.

Spoljasnje strane tartaleta blago premazite karamelom pa prekrijte isitnjenom
karamelizovanom Plazmmom. Napunite ih Plazma nugatom pa prelijte karamelom do
ivica tartaleta. Ivice tartaleta iSpricajte karamel sSlagom, sredinu tartaleta dopunite
Slagom, a zatim ih ukrasite sa po 3 ¢okoladne dekoracije i pospite karamelizovanom
Plazmom.




Tijana Radulovic¢
Poslasticarnica ,,Dolce by Tintolino*




Plazma torta
o vecem

VREME PRIPREME: 7 sat i 30 min.

TEZINA: @00
SASTOJCI:
KORE FIL DEKORACIJA
* 24 jaja (6 po kori) * 500 g margarina * maline, jagode ili
e 24 supene kaSike 200 g Secera u prahu banane
brasna (6 po kori) 400 g milerama « listic¢i sveze nane

e 24 supene kasike
kakaoa (6 po kori)

e 16 supenih kasSika ulja
(4 po kori)

* 500 ml soka ili
cokoladnog mleka

400 g Mlevene Plazme
500 g slatke pavlake

PRIPREMA:

Rernu zagrejte na 180°C. Okrugli kalup sa odvojivim dnom precnika 24 cm premazite
uljem, pospite brasnom i oblozite papirom za pecenje. Belanca odvojte od zumanaca
u zasebne Cinije za mucenje. Belanca umutite s polovinom Secera, a Zzumanca sa
drugom polovinom Secera i uljem. Sastavite umudena belanca i Zzumanca, pa u to
lagano dodajte brasno i kakao. Pripremljenu smesu izlijte u kalup i pecite u rerni 15
minuta. Kada je kora pecena, izvadite je iz pleha i ostavite da se potpuno ohladi.
Ponovite postupak za svaku od 4 kore.

U vecoj Ciniji umutite margarin sa Secerom u prahu. Dodajte mileram i Mlevenu
Plazmu, i sve lepo izmesajte.

U zasebnoj Ciniji ulupajte slatku pavlaku.

Na tacnu za tortu stavite prvu koru. Natopite je sokom ili Cokoladnim mlekom, pa
preko nje nanesite fil sa Plazmom. Preko fila nanesite ulupanu slatku pavlaku pa
stavite drugu koru. Natopite drugu koru pa premazite filom sa Plazmom i prelijte
ulupanom slatkom pavlakom. Stavite tre¢u koru pa je natopite. Premazite je filom od
Plazme i odozgo nanesite ulupanu slatku pavlaku. Stavite i poslednju koru, natopite
je, pa tortu premazite ulupanom slatkom pavlakom i ukrasite voc¢em i listicima sveze
nane.







VREME PRIPREME: 7 aat i 30 min. + 2 sata za hladenje
TEZINA: @@0O

SASTOJCI:
KORA VOCNI FIL
e 350 g Mlevene Plazme e 250 g slatka od aronije
e 2 supene kaSike Secera u prahu
* 125 g putera COKOLADNI FIL
» 2-3 supene kasike mleka « 450 g mleéne ¢okolade
e 125 g putera
e 2 supene kasike Secera u prahu
* 350 ml slatke pavlake
PRIPREMA:

Mlevenu Plazmu, Secer, puter i mleko sipajte u Ciniju i sve dobro sjedinite dok ne
dobijete mrvic¢astu smesu. Dobijenu smesu utapkajte u kalup za tart sa odvojivim
dnom tako da ravhomerno pokrijete dno i ivice. Kalup ostavite u frizideru 45 minuta
kako bi se kora stegla.

U meduvremenu, pripremite ¢okoladni fil tako Sto c¢ete sve sastojke sipati u Serpu
i otopiti ih na tihoj vatri, konstantno mesajuci. Kada se sastojci sjedine, Serpu sklonite
sa vatre kako bi se smesa prohladila.

Izvadite kalup iz frizidera i preko kore ravhomerno nanesite slatko od aronije, a zatim
odozgo nanesite prohladen ¢okoladni fil. Vratite kalup u frizider kako bi se cokoladni
fil stegao.




Plazma
fup XV

VREME PRIPREME: 7 sat i 30 min. + 2-3 sata za hladenje

TEZINA: @00
SASTOJCI:
KORA COKOLADNI KREM
e 350 g Plazme e 2jaja
e 100 g Secera u prahu e 130 g Secera
e 50 g putera e 350 ml slatke pavlake
e 50 g ¢okoladnog krema e 10 g zelatina

e 50 ml vode

200 g crne ¢okolade

PRIPREMA:

Plazmu izdrobite u ¢iniju. Dodajte joj Secer u prahu, otopljen puter i cokoladni krem,
i sve dobro sjedinite u mrvic¢astu smesu. Dobijenom smesom oblozite dno kalupa pa
ga stavite u frizider, dok pripremate krem, kako bi se kora stegla.

veli¢ine sipajte 30 ml slatke pavlake, 30 g Secera i 2 zumanca, i kuvajte na pari uz
konstantno mesanje. Sklonite Serpu sa vatre pa dodajte rastopljen zelatin. Preostalu
slatku pavlaku umutite da dobijete Slag i dodajte je u smesu sa Zumancima. Nakon
toga, dodajte otopljenu crnu ¢okoladu i dobro izmesSajte. Belanca i preostali Secer
umutite u ¢vrst Sam, pa ih lagano dodajte u cokoladni krem kako Sam ne bi splasnuo.

Izvadite kalup iz frizidera i koru od Plazme prelijte Cokoladnim kremom. Vratite tortu
u frizider na 2-3 sata kako bi se ¢okoladni fil stegao.




Milos Krkelji¢
Hotel ,,Square Nine“




